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Ikan tongkol merupakan ikan laut yang memiliki kandungan kadar air 
69,40%, energi 100 kkal, protein 13,7 g, lemak 1,5 g, karbohidrat 8 g, kalsium 92 
mg, fosfor 606 mg, dan besi 1,7 mg, vitamin B1 0,35 mg. Kualitas ikan tongkol 
akan berkurang akibat aktivitas mikroorganisme sehingga perlu pengawetan. 
Senyawa aktif pada daun kemangi yaitu minyak atsiri, fitosterol, alkaloid, 
senyawa fenolik, tanin, lignin, pati, saponin, flavonoid, terpenoid dan antrakuinon 
dapat dimanfaatkan sebagai pengawet alami yang dapat menghambat aktivitas 
mikroba. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kualitas (jumlah populasi 
bakteri, kadar air dan pH) ikan tongkol dengan pengawetalamiekstrak daun 
kemangi padavariasi lama perendaman. Metode penelitian menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor, Faktor 1 ekstrak daun kemangi 
perbandingan konsentrasi ekstrak daun kemangi dan aquadest (1:4) 15%, 20% dan 
25%, Faktor 2 yaitu lama perendaman (P1;60’, P2;100’). Hasil penelitian 
menunjukkan kuaitas ikan tonggol terbaik pada perlakuan P1K3 (ekstra daun 
kemangi 50ml+200ml aquadest dan lama perendaman 60’) dengan jumlah koloni 
bakteri 50×10
5 
cfu/g, Kadar air 48%, dan pH 6 dengan kenampakan kurang cerah, 
aroma daun kemangi, tekstur padat lentur, mata menonjol, dan warna insang 
merah cerah.  
 








QUALITY OF TONGKOL FISH (euthynnus affinis) WITH NATURAL 





Tongkol fish is a sea fish that has a moisture content of 69.40%, energy 
100 kcal, 13,7 g protein, 1.5g fat, carbohydrate 8g, calcium 92 mg, phosphorus 
606 mg, and iron 1, mg, bitamin B1 0.35 mg. The quality of tuna will be reduced 
to activity of microorganisme l need preservation. Active compounds onkemangi 
leavesare essential oils, phyterols, alkaloids, phenolic compounds, tannins, lignin, 
starch, saponins, flavonoids, terpenoids and anthraquinones can be used as an 
oxidizer. The purpose of this study was to know the quality (population of 
bacteria, water content and pH) of tuna with natural preservative of leaf kemangi 
extract. The research method was Randomized Complete Design (RAL) with 2 
factors, Factor 1 leaf kemangi extract, leaf kemangi exctract concentration and 
aquadest (1:4) 15%, 20%, 25%, Factor 2 ie soaking period (P1-60’, P2-100’). 
The results showed the best cucumber fish quality on P1K3 treatment (leaf 
kemangi extract 50ml + 200ml aquadest and 60’ immersion) with bacterial 
colonies 50×10
5
 cfu/g, water content 48%, and ph 6 with less bright appearance, 
basil, flexible texture bending, prominent eyes, and bright red gill color.  
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